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Champignons fauber, blandhire fte, qief fie in etnen Efﬂibﬂ‘
oder Haarfied, qief f.ltes Waffer dartiber, und laff e3 wieder
ablaufen.  Dann dride diefelben aus, und {dhnetde fie in fleine
Tilets, laf 12 Charlotten nebft weniger Peterfilie fein gufam:
mengefchnitten in ein Kafteol mit 6 Loth Dutter ein wentg e
ounften, qib die jufammengefchnittenen Morcheln und @.[mgwig:
nong binein, fa'se es, reib efwas Mustatennuf daran, ftaube
1 Kocdhbffel voll Mebl davauf, gieR 4 Nap Erbfenbrube dazu
und faf es nod) 4 Stunde mit einander langfam fodyen. Sehe
fodann die Maffe vom Jeuer, [af fie talt werden, {hlage 2
Cier und 4 Cierdotter darvan, mache ¢s untereinander, {eke €5
nochmals auf das Feuer, und vibre die Mafle mit einem Kody-
(Sffel beltandig berum, damit fie nidt sufammenlaufe, Mimm
fiec bernach wiecder vom Seuer, und [aff fte jum ywiitenmal falt
werden,  Dann {taube auf ein Sdyncidbrete efras Mebl, lege
die ganze Maffe davauf, und formire fleine Birnen oder An-
dbouillen daraus, wic fdon mebrmal gefagt worden i 3 tunfe
diefe in 2 jerflopfte Eier, und mwende fie in fetnem _k*‘:s:nunf[:
mebl dfters um, damit viel IMebhl daran hangen bletbe.
1 Stunde vor dem Anvichten bace fie in 1 & Ed}mqia
fchon qelb, und gib fie als *Detlage auf das ®cmife. Aus dies
| fer Maffe fann man auc) fleine Bouquetchen machen, oder man
. fann fie auch n Oblaten einfd)lagen.
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11 Pfund NRudenmarf pube unov wafche fauber, haute es
ab, Olanchive es hernach im Salywaffer, nimm es wieder aus
demfelben, qieff faltes Waffer davtiber, und laff es wieder ab:
(aufen.  Darauf fdineide es in fleme Stude, tn vet Groge
eines fleinen Fingers, lege fie in ein Gefdyirr, {freue efmwas
Caly und Pfeffer darauf, fchneide eine Rwiebel davan, lege
ein Qorbeerbl. tt dasu, qief auch L IMak Effiq daruber, und
(af ¢s 2 Stunbden in diefem Marinade ftehen.  Hernad) nimm
es beraus, beftreue es mit wenigem Mehl, i te ¢s nachber
in 3 jectlopften Ciern ein, und wende €5 N feinem Semmels
mebl um. Jft es Jeit bald anjurichten, fo bacfe foldyes L Stunde
ot in 1 Prund  Schmaly fchon qelb, und garnire es mit
Peterfilie, wovauf du foldyes als Julage jum Gemiife jur Lafel
qaibft.  Du fannft foldyis auch in Wein- oder Bierteiqg emniun:

| fen, und auf vie Ave, wie das Kalbshirn bacfen.
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